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Abstract—In  the  food business  today, having a  list of  regular customers  is not enough  to  remain successful. 
One of the key is needs a well performed sales mix analysis and pricing strategies to keep the food businesses 
thriving.  For  this  analysis  it  can  be  used  Menu  Engineering  which  provide  calculating  the  sales  and  it’s 
constribution  margin,  and  categorizing  it.  From  the  aspect  of  Operation  Management  restaurant  need  to 
control their  inventory, a complete  listing of their stock of raw materials and components, works  in progress 
and  finished products. The purpose of  inventory control  is  to efficiently manage  the availability of  stock  for 
production, sales and delivery and services of a business to maximize the volume of business and profits. This 
final project  is focused on how the menu engineering result can change the menu design and  it’s component 
with  the  aim  of  improving  profitability  and  improvement  on  inventory management  in  the  restaurant  can 
support effective and efficient business process in order to delight customers by fulfilling their demand. 
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1. Introduction 
 
Tourism has developed  into a major  industry and has a  strategic  role and position of Bandung city 
development. Bandung is one of the main tourist destinations in Indonesia. This growth has led to the 
birth  of  employers  engaged  in  tourism  services  such  as  hotel,  restaurant,  café,  and many more. 
KopiBike is an integrated resto with mountain bikes shop, which was founded by Robby Iwan, Kopibike 
located  in Banteng 4, Buahbatu Bandung.The  idea  to establish  this  resto and bikes  shop  is appears 
when the owners went to a bikes shop to repair and shopping. The brand name itself comes from Kopi 
meaning is Coffee and Bike. Kopibike is visualized as a simple small bike shop but high quality of spare 
part and the café simple wood  with home atmosphere. The concept is that customer will comfortable 
and feels like their home. Company’s business scope is coverage in Buahbatu, Bandung area. Most of 
Kopibike  customers  are  live  in  Buahbatu  and  South  Bandung  and  central  and  become  Kopibike 
potential target market. In addition to providing services to the customers, Kopibike resto can be rent 
for birthday, meeting, or any other private event. Kopibike has several times rented for birthday and 
meeting event. Kopibike  resto offered  a  variety of  food  from  top quality  ingredients,  all  fresh  and 
natural with no preservatives or additives. Kopibike working on making the quality of food provided in 
accordance with the consumer expectations and costumer needs. 
KopiBike is a restaurant with independent operation (see Figure 1)which is an operation owned by an 
owner or owners with one or more properties that have no chain relationship, menus might not be 
identical  among  properties,  food  purchaser  specifications might  differ,  operating  procedures  are 
varied, and so on.The menus are a’la carte menu which is a menu in which food items are individually 
priced, that contain comfort food that is a familiar foods that remind consumer of the foods they ate 
during childhood or the foods they prepare at home. 
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Figure 1. Flow Operation at Kopibike Restaurant 
 
2. Business Issue Exploration 
 
In  this  time  of  economic  uncertainty,  when  there  is  a  growing  market  of  individuals  who  are 
conscious about their purchases, it is best that businesses have cutting cost approaches to maximize 
profits in order to survive. In the food business today, having a list of regular customers is not enough 
to  remain  successful.  One  of  the  key  is  needs  a  well  performed  sales  mix  analysis  and  pricing 
strategies  to keep  the  food business  thriving.  Inventory can serve several  important  functions  that 
add flexibility to the operation of a restaurant. The uses of inventory are:  Simchi‐Levi, E, (2008) 
1. To provide a stock of goods to meet anticipated demand by customers. 
2. To protect against stock out that can occur due to bad weather, supplier shortages, quality 
problems, or improper deliveries. 
3. To permit operations to continue smoothly with the use of work in process inventory. 
 
A.  Conceptual Framework 
In this part, author develops conceptual framework that may assist them to find root of issues. Good 
criteria of conceptual framework  is to have balance rigor and relevance,  it means that  it has to have 
sufficient foundation or concept, and it has to be relevant with the business context . As the guidance, 
conceptual  framework  often  contains  several  parts  regarding  internal  condition  of  the  company, 
industrial  situation,  competitive  condition,  customer profile  and  attitude,  supplier, procurement of 
substitute product, communication system and marketing  line and such other factors  in macro  level 
such as infrastructure, economic condition, regulation and politic.  
For production staff, the menu dictates what food must be prepared. The task of service employees 
are also  influenced by what  items are offered on the menu. For managers, the menu  is the chief  in 
house  marketing  and  sales  tool.  The  menu  also  tells  them  what  food  and  beverages  must  be 
purchased, the types of equipment they must have, the number of workers they must hire, and the 
skill level of those workers. In short, the menu has an impact on almost every aspect of a food service 
operation. 
 
Restaurant  businesses  need  to  control  their  inventory,  a  complete  listing  of  their  stock  of  raw 
materials  and  components,  works  in  progress  and  finished  products.  The  purpose  of  inventory 
control is to efficiently manage the availability of stock for production, sales and delivery and services 
of a business to maximize the volume of business and profits.   
 
Inventory management is a very important function that determines the health of the supply chain as 
well as the impacts the financial health of the balance sheet. Every organization constantly strives to 
maintain optimum inventory to be able to meet its requirements and avoid over or under inventory 
that can impact the financial figures.(see figure 2)  
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The strategy, approach, or set of techniques used to determine how to manage inventory is known as 
a  firm’s  inventory policy. There are characteristic  to decide on an effective  inventory policy, which 
are Customer demand, replenishment  lead time, the number of different products being considered, 
the length of the planning horizon, order cost, and holding cost (Levi, 2008). 
 
Figure 2. Inventory Management 
 
To  characterize  the  inventory  policy  that  the  restaurant  should  used  the  following  information 
Simchi‐Levi, E, (2008) : 
AVG = Average daily demand faced by the restaurant 
STD = Standard deviation of daily demand faced by the restaurant 
L = Replenishment lead time from the supplier to the distributor in days 
h = Cost oh holding one unit of the product for one day at the restaurant. 
z = service level. This iplies that the probability of stocking out is 1 – α. 
The reorder level, R, consist of two components. The first is the average inventory during lead time, 
which  is the product of average daily demand and the  lead time. The average demand during  lead 
time is exactly  
    L x AVG 
The  second  component  represents  the  safety  stock,  which  is  the  amount  of  inventory  that  the 
restaurant  needs  to  keep  at  the  storage  and  to  protect  againts  deviation  from  average  demand 
during lead time. This quantity is calculated as follows : 
    Z x STD x   
Where z  is a constant, referred to as the safety  factor. This constant  is associated with the service 
level. Thus, the reorder level is equal to  
    L x AVG + z x STD x   
The safety factor z is chosen from statistical tables to ensure that the probability of stockouts during 
lead time is exactly 
 1 – α. 
The EOQ order quantity developed previously  is very effective for this model, the Q  is calculated as 
follows  
    Q =   
The expected level of inventory before receiving the order is the safety stock, are : 
    ST  
While the expected level of inventory immediately after receiving the order is  
    Q + z x STD x   
Menu Engineering  is a system designed to maximize the yield from a menu. It focuses on the mix of 
menu  items sold, and the profitability on a per  item basis, as well as  in total.  (Kasavana and Smith, 
1982) 
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Ultimately what matters is the marginal revenues remaining after marginal costs have been covered. 
Since  a  menu  is  a  collection  of  products,  analysis  of  a  menu's  profitability  must  consider  the 
contribution margin of each menu  item, both on an  individual basis and what  it contributes to the 
total.  
 
Since sales are a factor of both the number of meals served and the selling price of the menu  item, 
we can gain much insight by analyzing a menu item in terms of both profitability and popularity. For 
example,  a  single  item may  be  very  profitable  but  not  very  popular.  In  this  case,  the  item may 
contribute little to the bottom line. In total, there are four ways in which we could categorize a menu 
item  based  upon  profitability  and  popularity,  Based  on  Boston  Consulting  Group's  (BCG)  matrix 
conceptualization model, Kasavana and Smith extended and specialized the BCG concept for the food 
service industry. (See figure 3)These are:  
• Stars  (high popularity, high profitability); Menu  items  in  this  category  is  sell well and  they 
bring the highest Gross Profit Margin.  
• Plow horses  (high popularity,  low profitability);  The  items  in  this  category  is  sell well, but 
don’t do as well in profit margin. The items should find a way to reduce the cost of producing 
these  items and still maintain sales, and have an excellent chance of moving across the  line 
into Star territory. 
• Puzzles (low popularity, high profitability); The items don’t sell well as restaurant like, but the 
profit margin is above average. 
• Dogs (low popularity, low profitability), The items don’t produce for restaurant at all. 
 
 
PLOW HORSES 
 
STARS 
 
DOGS 
 
PUZZLES 
Figure 3 
 
 
A profit oriented strategy would seek to shift the mix of sales away  from  low popularity,  low profit 
"dogs" towards the higher yield popular "stars." Extending this logic further, that would probably wish 
to eliminate  the dogs entirely  from  the menu. A plow horse  is generally considered an  item  that  is 
under price. One strategy would be to ease the price of a plow horse up while monitoring the resulting 
sales change. If the item unit sales do not drop, under price may have been the problem. If the item is 
price elastic, however, the price  increase may cause a decline  in unit sales or a shift to an even  less 
profitable item. Puzzles are isn't always a clear strategy for dealing with them. Since they are high in 
profitability and  low  in popularity, one possibility  is to  lower the price; another would be to feature 
the item more prominently on the menu or to repackage it as a special.   
PO
PU
LA
R
IT
Y
MARGIN
Figure 3. Menu Engineering Classification
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Figure 4. Conceptual Framework 
B. Method of Data Collection and Analysis 
Quantitative and qualitative  research methodology will be mostly  taking a role play  in  this  final 
project. Data gathering based on current historical condition of cost of food and sales. 
General step in this final project will be as follow. 
1. Observations regarding the overall business process where owned by Kopibike. 
2. Interview and Observation as part of Data collection. 
3. Make Data analysis by doing Menu Engineering approach. 
4. Doing designing new Menu Planning Strategy and Inventory Management. 
The data collection for the research was done in two general mechanism : 
1. Secondary data from historycal data from history sales database from May 2012 until November 
2012 and food cost database. 
2. Primary data  from verbal discussion  through personal meeting with manager and  staff of  the 
restaurant.  
 
C. Analysis of Business Situation  
After the author using menu engineering, the result is not good enough because there are many items 
in Dogs category and others category that should be managed for the benefit of the restaurant. Menu 
engineering  creates  the  need  to  have  a  sort  of  Inventory Management  because  this  research  has 
proven that the sales for particular menu can increase as result of new menu design as expeience by 
another  restaurant which  is Lobo Ritz Carlton  Jakarta and Bumbu Desa Kelapa Gading Branch. And 
have same purpose is to generate efficiencies that can provide additional profit to the restaurant.  
 
3. Business Solution 
 
To  determine  the  business  solution,  several  alternatives  are  developed  to  be  then  analyzed  in 
determining  one  optimal  solution  for  the  Company’s  business  issue.  Author  may  not  necessarily 
analyze the solution alternatives one by one, but he/she could directly focus on one business solution 
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and then analyze the possibilities that the solution could address the issue that is being faced by the 
company.  
D. Alternative of Business Solution  
After finding the main cause(s) of the business issue, author is required to develop alternatives of 
business solution that, according to them, may resolve the issue.  In demonstrating their creativity to 
settle the issue, author is required to identify as many potential alternatives, not only alternatives that 
have most potential to be applied. Through this way, there are several advantages such as to develop 
imaginative intelligence, to grow openness and confidence attitudes and to develop realistic thought.  
After  determining  the  category  of  each menu  item  from  the menu  engineering,  then  follow  the 
recommended steps for managers restaurant is the reverse four categories below. 
 
Managing Stars 
Maintain items that are in the category of quality or quality and quantity. Other recommendation for 
this category, are: 
1. Give these items the best placement on menu. 
2. Use these items in sales promotions and contests. 
3. Not change the price too drastically. 
4. Not change the presentation or recipe, because the customer already like. 
5. Encourage the staff to suggest these items to customers. 
6. Highlight these on the menu as “house favorites” or “signature dishes”. 
 
Managing Plowhorses 
Carefully reviewing the possibilities. Assess the  level of demand of this menu  item  if there  is strong 
resistance to the selling price, and if there is no resistance to the price increases. This menu item can 
be a star one form of repackaging and repositioning, repackaging the purpose of repackaging such a 
way,  so  that  it  looks more attractive  than ever. Repositioning of putting  this  item on  the menu a 
more strategic place in the menu list. But do not put in the same position as it would compete with 
the Star menu items in category star. 
 
Considering the possibility of reducing the size of the portion.  if  the portion sizes are reduced, the 
cost of  sales will go down, and of  course  the  contribution margin will  rise. Not  raise  the price on 
these  items above what the  local market can bear. Do  look at alternative products to decrease the 
food cost without compromising the quality. Remember that Plowhorses sell well, so the customers 
like  the  item. Hide  these  items on  the menu so  it  is easier  for  the customer  to be drawn  to more 
profitable items. 
 
Managing Puzzles 
Redirect the demand to this menu item with repositioning menu item into a position where is more 
likely.  Consider  the  possibility  of  lowering  prices,  perhaps  the  popularity  of  menu  items  is  low 
because  it does not provide value to the customer, but still the contribution margin should remain 
above average.  
Also  considering  the possibility of  removing  this menu  items  if  the menu  item  is  a burden  in  the 
provision of materials, also requires special skills in the production process. Other recommendations 
for this category are: 
1. Evaluate the price on these items to be sure they are not priced above what the local market 
will bear. 
2. Get staff and customer input on the menu item. It may not sell well because it doesn’t taste 
good or fit the market. 
3. Determine that the item is a good one, highlight these items on your menu to increase sales 
and use these items in sales promotions and contests. 
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4. Adding value to the menu items by offering larger portion sizes. 
 
Managing Dogs 
Consider  removing  these  items  completely  since  they do not positively  contribute  to  the profit or 
popularity of restaurant business. 
1. Get staff and customer feedback on the menu item to find out why it doesn’t sell well. 
2. Undo stress for the kitchen in keeping quality items 
3. Lower item inventory count 
4. Reduce spoilage 
5. Create more “profitable real estate” on the menu 
 
Menu Design 
After the menu is categorized and given its solutions in each category, now the method below is to put 
a menu that will be used again or new item, should be placed correctly in the menu list.  
Inventory Management 
 
The EOQ model assumes that the demand for the product is known and constant. This assumption is 
unlikely  to be valid  in practice, and  the demand  is  likely to  fluctuate  from day to day. Rather than 
scrap  this  model  completely,  it  is  possible,  with  further  assumptions,  to  compensate  for  this 
variability.  This  demand  forecast  is  using  assumption  of  290  working  days  due  to  holidays  and 
Ramadhan fasting days since during ramadhan, restaurant  is better to be closed than  leave  it open. 
This  is  a  reason why  sales historical data  that has written  in  the  inventory  is  less  sales  in August 
(Ramadhan Fasting Month). Where  in conclusion august month data  is not  inserted  into  the  sales 
data record. 
 
The service level in this restaurant will using 97% due to the demand that always has to be fulfilled. It 
is a must rule where it gives impact on the inventory stock level.  As it is known, the inventory level 
should  always  be  enough  to  cover  the  demand  since  in  the  food  and  beverage  business  such  as 
restaurant, the level of satisfaction should be always fulfilled. The setup cost is Rp 4,500,00 where it 
occured everytime  the order  is made. The holding cost  is occured based on  the cost of electricity 
occured to maintain the inventory as explained below. 
 
Table 1. Service Level 
 
Table 2. Storage Cost 
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Table 3. Iga Bakar/Goreng Inventory Analysis 
 
 
Table 4. Mineral Water Inventory Analysis 
 
Table 5. Jus Kedongdong Inventory Analysis 
 
Table 6. Singkong Keju Inventory Analysis 
 
Table 7. Kopi Susu Inventory Analysis 
 
Author  uses  EOQ  (Economic  Order  Quantity)  to  Intrepret  items  quantity  that  minimizes  total 
inventory holding cost and ordering cost. Author uses ROP (Re Order Point) to understand the level 
of menu items inventory when an order should be made with supplier to bring the inventory up. The 
safety  stock  analyzed  means  for  describe  a  level  of  minimal  stock  that  is  maintain  to  mitigate 
stockouts.  
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4. Conclusion and Implementation Plan  
 
The author observed that menu engineering can increase profit through controlling food cost in more 
details  and menu  design  strategy  that  can  affect  the  psychology  of  the  customer  to  purchase  or 
choose items the restaurants This tool is intended to increase profits, while from the operation side it 
could be more organized as it can predict the future demand so that the operation of the restaurant 
can calculate the situation of its inventory to minimize the impact of loss or back order. Objective of 
the  research  could  be  found  by  finding  its menu  classification  first  based  on menu  creation  and 
managing according to the needs of the classification in where we know there are changes in prices, 
the position and the writing on the menu, and do design a menu that can influence customer choice, 
plot  flow on  the  formation of a menu was must be  followed carefully. A  restaurant  is expected  to 
perform  inventory management  expected  demand  in  certain menus will  rise.  After  doing  so  the 
menu engineering will achieve customer satisfaction and customer disappointment. 
 
Table 4.1 clearly explains the activities, person in charge as well as the related time line. It covers the 
overall  plan  of  actions  from  new  menu  planning  until  the  new  inventory  management  with  an 
ultimate aim to improve the performance of Kopibike restaurant. 
Table 8. Implementation Plan 
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